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要旨（Abstract）
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ｍｅｔｈｏｄｓｏｆａｒ・
However，ｔｈｅｔａｓｔｅｏｆｃｏｆｆｅｅｉｓｄｉｆｆｅｒｅｎｔｂｙｔｈｅｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌｃｏｎｄｉｔｉｏｎ
ａｎｄｔｈｅpreference・Ｔｈｅｎ，ｉｔｉｓｔｈｅｏｎｅｔｈａｔｔｒｉｅｓｔｏｂｅｕｓｅｄｆＯｒｕｓｅ，ｔｈｅ
ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｔｈｅｍｕｌｔｉｖａｒｉａｔｅａｎａｌｙｓｉｓｔｅｃｈｎｉｑｕｅｏｆｔｈｅｐｒｅｆｅｒｅｎｃｅｔｈａｔisa
truequalitycharacteristic，ｔｈｅｐｒｏｍｐｔｇｒｉｐｏｆａｄｉｖｅｒｓｉｆｉｅｄｍａｒｋｅｔｔｒｅｎｄ，
ａｎｄｏｂｔａｉｎｉｎｇｔｈｅｃｕｓｔｏｍｅｒｉｓｔｒｕｓｔ・
Ｉｎａｄｄｉｔｉｏｎ，ｉｔｃａｎｂｅｓａｉｄｔｈａｔｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌｓｔａｎｄａｒｄｉｚａｔｉｏｎａｎｄｉｎ－ｈｏｕｓｅ
ｓｔａｎｄａｒｄｉｚａｔｉｏｎａｒｅｔｈｅｋｅｙｒｏｌｅｓｗｈｅｎｓｅｅｉｎｇｆｒｏｍｔｈｅｓｉｄｅｓｕｃｈａｓ
ｓｔａｎｄａｒｄｉｚａｔｉｏｎａｎｄｔｈｅｅｎｔｅｒｐｒｉｓｅｓ・Ｉｔｗａｓｉｍｐｏｒｔａｎｔｔｏｄｒｏｐｔｈｅｐｒｏｃｅｓｓｏｆ
ｔｈｅｇｒａｓｐｏｆｔｈｅｍａｒｋｅｔｔｒｅｎｄｔａｋｅｎｕｐｂｙｔｈｉｓｒｅｓｅａｒｃｈｔｏａｎｉｎ－ｈｏｕｓｅ
ｓｔａｎｄａｒｄ，ａｎｄｔｏｏｋｕｐｔｈｅａｐｐｒｏａｃｈｔｏｉｎ－ｈｏｕｓｅｓｔａｎｄａｒｄｉｚａｔｉｏｎｂｙｔｈｉｓ
ｒｅｓｅａｒｃｈ
我が国の品質管理は、戦後ＧＨＱにより導入された．初期のころの品質保証
の考え方は検査で品質を保証する考え方であり、抜取検査にｓＱｃ(統計的方法）
が活用されたずその後「工程で品質を造りこむ；品質は工程で造られる」という
考え方から製造工程で積極的に統計的考え方が使われた．最近では設計段階か
ら市場ニーズ段階へと「川上管理」の考え方へシフトしている．
－５２－
最近の市場ニーズの把握には、顧客の嗜好の個性化、多様化傾向により大量・
多変数の市場データを解析する必要性が出てきた．
しかしながら、パソコンの普及により容易に解決することができ、多変量解
析手法が盛んに使われ始めた．
また、品質管理の変遷と並行して人材育成のための教育が重要である．日本
規格協会主催の「品質管理と標準化セミナー名古屋教室」（Ｑｓセミナー）では、
２５日間１５０時間の長期セミナーとして１９６０年に開講して現在に至っている．
品質保証の考え方と連動して初期のころは検査のウェイトが高く、また管理
図も多くの時間数を割いていた．９０年代後半からは、市場ニーズとパソコンの
普及により多変量解析が取り入れられている．
更に、実践の場における活用状況を見ると、８０年代後半から基礎的手法の活
用割合の減少、基礎的手`法の複合的・多面的利用、実験計画法、重回帰分析、
多変量解析、信頼性などの手法の活用が見られる．
また、活動段階における手法活用は、開発・設計活動と製造準備・製造活
動において高い値を示している．このことは、製品品質に対する意識と新製品
開発、更にはｓＱｃ（多変量解析手法を含む）を活用することによる統計的普
遍性を検証していると考えられる．
トヨタでは、１９８８年からＳＱＣルネサンスを提唱し、ＳＱＣの有効活用を報告
している．更には、ビジネスプロセスにおける経営課題の科学的アプローチと
してサイエンスｓＱｃを確立し、トヨタグループも同じ考えの基にサイエンス
ｓＱｃを展開している．
このようなｓＱｃの拡がりは、ｓＱｃが統計的方法をモデルとした科学的なア
プローチであり、検証された結果が普遍性にあると言える．最近の品質保証の
考え方が、ＩＳＯ９０００に見られるように第三者への検証が言われており、ＳＱＣ
がますます重要性を帯びてくると考えられる．
このような社会背景を踏まえて本研究では、品質指標の一つである「嗜好性」
について、コーヒーの嗜好を取り上げた．
コーヒーの品質指標には、従来から化学的分析法によって確立されている．
コーヒーは生豆から煎り豆さらには抽出液と全く異なった品質の変化をする
ので、各工程段階での品質特性を把握することが大切である．
(1)生豆
①外観、粒形②一般成分③官能評価
(2)煎り豆
①外観、粒形②焙煎度③物理的特性④一般成分⑤官能評価
(3)新しい評価方法（分析型）
①近赤外線分析（ＮＩＲＡ）法②電子スピン共鳴スペクトル（ＥＳＲ）法
③核磁気共鳴スペクトル（ＮＭＲ）法④熱分析法⑤香り・味センサ法
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(4)コーヒーの香り
①ガスクロマトグラフ質量分析計（ＧＯＭＳ)、②水蒸気蒸留物処理
しかしながら、一般家庭で嗜むコーヒーの味は、また好みに合った煎れ方は、
環境条件・嗜好により違ってくる．そこで、真の品質特性である嗜好性につ
いて多変量解析手法を用いて分析を行い、多様化する市場ニーズをいち早く掴
み、顧客の信頼を得ることに役立てようとするものである．
また、ここ数年標準化、特に国際標準化が産業競争力の基盤として重要な地
位を占めてきている．国際標準を獲得し、我が国産業が優位性を有する新技
術・新製品の国際市場への普及を図ることは、ＷＴＯ/ＴＢＴ協定の発効以降、重
要な国際戦略となっている．欧米諸国においても、国際標準獲得を産業競争力
強化の源泉として位置づけ、戦略的な標準化研究開発に取り組んでいる．
我が国も、このような観点に立ち、「ライフサイエンス」、「Ⅱ｣、「環境」、「ナ
ノテクノロジー材料」の４分野及び中小企業比率が高く我が国の優れた技術を
有する分野における国際標準案作成のための研究開発等を実施し、国際標準の
獲得を通じて、我が国の国際競争力を一層強化し、持続的発展の出来る国づく
りを産官民挙げて取り組んでいる．
企業においては、この国際標準化と社内標準化が重要な役割といえる．本研
究で取り上げた市場ニーズの把握のプロセスは、社内標準に落とし込むことが
重要であり、社内標準化へのアプローチも本研究で取り上げた．
本論文は、７章立てで、各章の構成は以下の通りであるゲ
第１章は、序論で全体の構成を述べている．
第２章では、本研究で使われた多変量解析法、重回帰分析、判別分析、主成
分分析、因子分析、クラスター分析の解説である．
第３章では、嗜好性についてコーヒーを取り上げ、「コーヒーのおいしさ」に
ついて、抽出した６種類のコーヒーをパネラーに試飲してもらい、事前に作成
したアンケート調査表に記入してもらった結果を多変量解析で解析し、検討を
行った．
得られた知見をまとめると次のとおりである．
コーヒーの嗜好について、人の官能評価項目の仮説を設定しトライした結果、
幅広く価値を評価されるコーヒーの味に関して評価の方向性が見出せた．
①コーヒー豆種のポジショニングに関して
コーヒー豆種については、主成分分析では総合特性値は見出せなかった．す
なわち、豆種個々に特徴を持っていることが検証できた．
コロンビア：酸味のある、色の良いコーヒー
ケニヤ、モカ・マタリ、マンデリン：コクのある・香りの良いコーヒー
ブラジル：色の良いコーヒー
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ガテマラ：酸味、甘味、苦味、濁りのないコーヒー
②コーヒーの好みに影響を及ぼす評価項目に関して
コーヒーの好みは、甘味、香り、濁り、色により好き嫌いの判別が可能であ
る．特に、甘味と香りが好みに大きく影響を及ぼす．
また、判別係数の符合から、甘味や香りがあり、色が良く、濁りがあった
方が好まれる．
第４章では、前章では、８項目で評価したが、味に絞った評価であったこと
から、香りについて評価方法を考え直す必要があった．また、コク以外のコー
ヒーの価値感を表す評価方法が必要であることが解かつたので、評価項目を新
たに１４項目を抽出して同様な実験・解析を行った．
得られた知見をまとめると次のとおりである．「
①コーヒー豆のポジショニングの結果
・インド゛ネシア：苦味･渋みがあり、色・コクがあり焦げた香りのある
コーヒー
・エチオピア、ガテマラ：酸ﾘﾗに・酸の香りが良く、若干濁りのあるコーヒー
・ブラジル：特徴があまりないコーヒー
・キューバ、ジャマイカ：甘味．甘い香りがあり、スッキリ・キレのある
コーヒー
全体として、「酸の香り、酸味」「こげた香り、渋み」「甘し、香り、甘味」で香
りと味に強い関連があり、香りと味と外観とフイーリング感で、評価が鮮明
化することができる．
②評価項目の関連性の把握の結果
評価項目は、「甘い香り－甘味一苦味｣、「酸の香り－酸味」、「こげた香り－渋
み－濁り」、「色一濃さ－好き－スッキリーコクーキレ」の４つに分けられる．
つまり、評価する人は大きく分けてこの４つのステップで評価していること
が伺える．そして、「好み」は、「スッキリ，コク，キレ」といわれるフイーリ
ングに非常に関連していることが分かる．
コーヒー豆種では、「エチオピア」、「ガテマラ・ブラジル｣、「インドネシア」、
「キューバ、ジャマイカ」の４つに分けられ、ガテマラとブラジルは、香り・
味・外観・フイーリングなどではソフトで特徴づけにくいものである．
③｢好み」に影響する評価項目の解明の結果
好みに影響する評価項目は、「コク→濃さ→スッキリ→廿い香り→渋み→色→
酸味→甘味→酸の香り」の順に大きい．
判別関数は次式で表すことができる．
z＝-1.292＋1.021×コク＋0.922×濃さ＋0.775×スッキリ
＋0.773×甘い香り－０．４８９ｘ渋み＋0.558×色
-0.450×酸味＋0.390×甘味十0.318×酸の香り
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前回の報告では、「甘味→香り→濁り・色｣であったが、香りを分解したこと、
更に、その他の評価項目を入れたことにより、「コク、スッキリという嗜好感」
が好き嫌いに強い影響力を示している．
④｢性別」に影響する評価項目の解明の結果
「性別」による違いは、判別の正答率が55.72％で、評価項目への影響はない
と判断した．
⑤｢年齢別」に影響する評価項目の解明の結果
「年齢別」による違いは､判別の正答率が27.04％で､評価項目への影響はない
と判断した．
第５章では、コーヒーの嗜好性を分類することが検証できたので、コーヒー
の豆種を固定して、コーヒーの入れ方として、「焙煎方法、粉砕方法、抽出方法」
の３因子を取り上げ、コーヒーの味の官能評価への有意性を分析した．
得られた知見をまとめると次のとおりである．
①｢粉砕方法｣、いわゆる粒度については、一般的に粗いと湯がさっと落ちるた
め薄味で、空隙が多いために酸化しやすくなり、一方細かいとフィルターの
目に詰まって湯がゆっくり落下するため濃いコーヒーができると言われてい
るが、この実験結果では、その通りの結果が得られた．
②｢焙煎方法｣は、深いとクロロゲン酸が減少し他の化合物に変化すると言われ
ており酸味が出るが今回は甘味、渋味,濁りになったのは発生化合物によると
推察した．
③この実験結果では、人の好みに関連の深い「スッキリ感、キレ」につながって
いると考えられ、妥当な結果が得られた．
第６章では、国際標準化が産業技術基盤の構築に重要なウェイトを占めてい
るが、企業においては社内標準化、特に技術標準の構築がこれからの企業経営
の差別化に大きな影響を与えることを提言した．
また技術標準の構築に当たっては、解析段階でｓＱｃ及び品質工学アプローチ
を活用することで統計的普遍解の確立に効果的であることを検証事例によって
証明した．
第７章では、本研究全体として得られた知見をまとめた．
最後に、嗜好性の評価では、官能による評価が一般的である。今回のアンケ
ート評価も１～５の５段階評価であり、非評価者内のばらつきが問題とされた
が、化学的分析方法による分析との有Ⅲ意差は見られなかった．
市場ニーズの多様化が今後ますます進むと考えられる中で、企業の戦術とし
て、フレキシブルに且つタイムリーに、商品を市場に投入していくかが鍵であ
る．そのためには、今回、本研究で取り上げた多変量解析を用いた品質評価方
法が活用されることを期待する．
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学位論文審査結果の要旨
平成17年８月２日に第１回学位論文審査委員会を開催し、提出された学位論文及び関係資料に基づき論
文内容を詳細に検討した。さらに、平成１７年８月２曰に行われた口頭発表後に、第２回学位論文審香委員
会を開き、協議の結果、以下のように判定した。
本論文は、品質指標の評価方法について、多変量解析を用いて嗜好性（官能）評価を行ったものである。
本研究では特に、コーヒーの嗜好を取り上げ、定量的に嗜好性評価を確立したものである。実験では、６種
類のコーヒー豆を選定し、抽出されたコーヒーをパネラーに試飲してもらい、１４項目の嗜好特性について
評価してもらったデータを解析した。その結果､コーヒー毎にそれぞれ特長があることが確認できた。更に、
プロフィール別に解析した結果からも、従来から言われてきた経験的知見と同様の結果が得られた。このこ
とは、多変量解析を用いた嗜好性評価方法が、新たな評価方法として確立できたと言える。
また、国際標準化及び社内標準化についても論究している。これからの社会ニーズは益々多様化、個性化
が進みつつあり、真の特性を如何に速く、且つ、タイムリーに商品化するかが企業戦略として言われている。
多変量解析を用いたこの嗜好性評価は、衣料、食品など感性で評価すべき他分野への展開にも応用でき、今
後益々活用ざれ大きく貢献できるものと確信する。
以上、本論文は、博士（工学）の学位論文に値するものと判定する。
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